
Suplemento dedicado ao Festival Internacional de Chocolate de Óbidos Nº3  |  8 de março 2013  | Distribuição gratuita 

Pub

Pub



2   |   8 de março de 2013 

A maior maqueta de chocolate até hoje construída foi a da cidade olímpica de Barcelona, em 1985. Pesava duas toneladas e tinha    

Cadboury é uma conhecida marca de chocolates com 
origem no Reino Unido, mais propriamente na povo-
ação de Bournville no centro de Inglaterra, na região 
de Birmingham.

Até aos anos 60 esta empresa permitia visitas à fábri-
ca, onde chegaram a receber mais de 120 mil pessoas 
por ano, mas tão grande número de visitantes criava-
lhes problemas de funcionamento. Por isso foi criado 
um centro de atracções, que permitisse resolver as 
restrições sanitárias que as autoridades estavam a 
colocar à devassa da fábrica por pessoas exteriores.

Foi assim criado o Cadbury World (http://www.ca-
dburyworld.co.uk), um complexo preparado pedago-
gicamente para receber os visitantes e proporcionar 
todo o género de informação sobre o chocolate e o 
processo fabril, que vai desde a recepção do cacau à 

-
late.

Para tal, foram utilizadas as tecnologias de animação 
-

cionar percursos autónomos para o visitante, uma vez 
que lhe proporciona percorrer todas as fases de fabri-
co até à embalagem, havendo em certos pontos fun-
cionários da empresa que completam essas informa-
ções com uma intervenção directa junto do público.

Esta proposta foi bastante bem aceite, uma vez que 
logo no primeiro ano de funcionamento atraiu cerca 
de 400 mil visitantes, tendo atingido 564 mil visitan-
tes em 2005.

Na Cabury World também é proporcionada uma pe-
quena visita à fábrica original, apenas à zona de em-
balagem dos produtos, sendo as demonstrações de 
como é feito o chocolate realizadas na zona de expo-
sições, numa área chamada de “Fábrica Imaginária”.

Foi criado também um espaço dos “bons negócios”
reservado aos visitantes onde podem fazer compras 
mais acessíveis em termos de preços de chocolates 
que não estão no mercado, para não prejudicarem as 
empresas que vendem os produtos Cadbury. 

Ao longo dos anos foram ainda criados novos atrac-
tivos como “Cadabra” um percurso por um mundo 
imaginário, Cadburyland, um espectáculo iteractivo, 
Essence e Purple Palnet.

Cadbury Wold teve como objectivo atrair os loucos 
pelo chocolates como as famílias com crianças sem-
pre à procura de espaços de animação para certos 
momentos da vida. Entre as animações apresenta-

-
tuações de obesidade infantil e adulta, explicando a 
forma de comer chocolate sem prejudicar a sua saú-
de. Este espaço recebe também grupos organizados 
de crianças, estudantes, idosos, etc.

É um dos bons exemplos internacionais do turismo 
industrial.

Cadbury World em Bournville n
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O Chocolate faz bem... Rico em Ferro, Cálcio, Pótassio Magnésio e Vitaminas A, B1, C, D e E

Pub

Gabriel Castillo e Maria Castro, dois 
reputados cake designers argentinos, 

Internacional de Chocolate. Em Por-
tugal pela segunda vez, a convite da 
Associação Nacional de Cake Designers 
(ANCD), os especialistas estiveram 
também a orientar workshops, durante 
três dias, no Sana Silver Coast Hotel, 
nas Caldas da Rainha. 

“É a segunda vez que cá estamos e vol-
taremos mais 50, porque somos sem-
pre muito bem recebidos”, realça Maria 
Castro, dando nota da cordialidade dos 
portugueses para com eles. Os cake 
designers argentinos consideram que 
os portugueses estão a melhorar bas-
tante no seu trabalho criativo.

Esta formação para cake designers es-
teve integrada no festival e contou com 
a presença de mais de duas dezenas 

No primeiro dia de workshop, 23 de Fe-
vereiro, os participantes deram largas à 

imaginação na criação de bonecas a to-
mar chá que decoram os bolos, no dia 

fogo e, por último, a 25 de Fevereiro, 
a temática das princesas e castelos en-
cantados foi trabalhada ao pormenor, 
ou não fossem os convidados especia-
listas neste tipo de trabalho, muito por-
menorizado. 

“Num bolo grande basta-nos pegar 
numa faca e esculpir, mas estes porme-
nores é que são mais difíceis de obter, 
é necessário saber as técnicas”, explica 
Teresa Henriques, presidente da ANCD, 
destacando que é notória a evolução 
dos participantes nestes encontros. 
A associação está presente no Festival 
de Chocolate com uma exposição na 
Casa do Pelourinho. Este ano a temá-
tica  incidiu no “Mundo do Chocolate”,
permitindo uma maior criatividade por 
parte dos participantes na confecção 
dos bolos. 

No dia 16 de Março decorrerá o concur-
so de bolos ao vivo, na cerca do caste-

lo, que terá por tema “o zodíaco”. O 
vencedor receberá como prémio uma 
viagem, com tudo pago, a Birminghan 
(Londres) onde se realiza a maior feira 
de cake design. 

15h00 e as 16h30, cake designers fa-
zem demonstrações da sua arte na cer-
ca do castelo. 

Fátima Ferreira
fferreira@gazetacaldas.com

| Profissionais de todo o país participaram nos workshops que decorreram no Sana Silver Coast 

Hotel

| Maria Castro e Gabriel Castillo junto de Francisco e Teresa Henriques, da ANCD

Cake designers argentinos participam no 
Festival de Chocolate
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Se tiveres chocolate derretido nas tuas mãos, estás a comê-lo muito devagar.
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“Chocolat Provocateur” tem 
data marcada para 16 de Março. Mas, 
até lá, muitos são os acessórios em 
chocolate que serão criados para ador-
nar as colecções glamorosas e atrevi-
das das estilistas Isabo e kristine Kosta. 

Os adereços estão a ser criados em 
Óbidos pela equipa técnica do festival, 
coordenada pelos chefes Vítor Nunes e 
Manuel Gomes, e seguindo “à risca” as 
recomendações das criadoras. Mas o 

da área alimentar começou há vários 
meses, com a criação das seis escultu-

“Charlie e a Fábrica de Chocolate”. “O 
trabalho este ano não foi fácil de exe-
cutar, o tema exigiu muita criatividade”,
disse o director técnico do evento, Vítor 
Nunes, acrescentando que apostaram 
muito na cor e fantasia para conceber 

Paulo Nunes, de Lisboa, é pasteleiro 

-
são como uma arte e a possibilidade de 
fazer coisas novas e diferentes leva-o a 

-
val Internacional de Chocolate há seis 
anos, integrando a equipa que cria as 
esculturas que estão em exposição du-
rante o certame e são um dos seus ex
-libris. Este ano foi um dos autores do 
“Vale Encantado” e está contente com 
o resultado.

foi outro: fazer um coelhinho da Pás-
coa para uma montra que estava va-
zia na cerca do castelo. Entretanto, já 
se encontra a fazer os acessórios em 
chocolate, como pulseiras e chapéus, 
que serão utilizados na passagem de 
modelos. “Penso que este festival é 
importante para dar a conhecer o que 
pode ser feito com chocolate e o tema 

A arte ao serviço do chocolate e do açúcar

“O resultado é fantástico”

as peças artísticas. 
Em ritmo acelerado durante todo o 
evento, a equipa técnica divide-se ain-
da pela Fábrica de Chocolate - um es-
paço que recria uma pequena unidade 
de produção e onde os pasteleiros pro-

Outros estão na Terra do Açúcar, um 
-

zem demonstrações em açúcar soprado 
(à semelhança do trabalho feito com o 
vidro). Trata-se de uma inovação, uma 
vez que esta arte ainda está no come-
ço e terá que ganhar “consistência”,
destaca o chefe. “Pouca gente faz este 
trabalho porque o próprio material é 
caro e tem exigências de temperatura 
e de tempo”
acrescentando que fazem rebuçados e 
chupa-chupas com aromas e que estes 
têm tido grande aceitação do público.

deste ano é muito feliz pois tem tudo 
a ver com esse imaginário”, considera.

Por estes dias Elsa Costa, de Mafra, 
não tem mãos a medir. Na bancada da 
cozinha que existe no Chocolate Loun-
ge, destempera o chocolate que depois 
molda para criar peças. Já está, jun-

trabalhar para a passagem de modelos, 
onde se prepara para fazer as bolas em 
chocolate que o vestido vai levar, assim 

Este ano é a sua estreia. A cake de-
signer que começou a trabalhar o cho-
colate há quatro meses, começou por 
participar na confecção das esculturas 
e diz estar a adorar a experiência. “Isto 
é uma delícia, adoro chocolate”, conta 
Elsa Costa, destacando que a vertente 
artística é bastante trabalhosa, mas o 
resultado “é fantástico”.

Fátima Ferreira
fferreira@gazetacaldas.com

| Fotos: Dmitry Mindubaev
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Pesquisas concluíram que o chocolate é o alimento mais desejado do mundo! 
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Mais de quatro toneladas de chocolate 
consumidas em dois fins-de-semana

-
cional de Chocolate foi visitado por 60 mil pessoas, 

do que o primeiro, devido às condições meteorológi-
cas mais favoráveis. Não há dúvida que quando o céu 
está azul, mesmo em pleno Inverno, estes eventos 
têm mais encanto.
A Terra do Açúcar, um espaço dedicado ao trabalho 
artístico do chocolate, os diversos concursos, as escul-
turas, a exposição e mostras de Cake Design e o La-
boratorium, têm sido os principais motivo de interesse 
dos visitantes.
Ao todo já foram consumidas cerca de 4,5 toneladas 
de chocolate desde que o evento abriu as suas portas. 
No dia 8 de Março, Dia Internacional da Mulher, o fes-
tival presta-lhes uma homenagem, com entrada livre 
a todas as senhoras de todas as idades, das 14h00 às 
16h00.
Na tarde de 9 Março é lançado, na tenda de demons-
trações do Festival, o livro “O Mistério do Chocolate 
Negro na Vila Medieval”, da autoria de Jorge Gaspar. 
De acordo com o seu autor, “ao ler este livro, desfru-
ta-se de uma história misteriosa e bastante perigosa. 
O espaço central da acção é uma vila medieval onde 
surge o impensável: os habitantes da região estão 
perto de serem dominados pelo Mal”. Acaba por ser 
um grupo de jovens aventureiros, acompanhados pelo 
seu cão, a descobrir o enigma, depois de se meterem 
em terríveis sarilhos. 
A 10 de Março o Three Cool Jazz (trio de metais) 
actuará na cerca do castelo, bem como a Banda da 
Sociedade Filarmónica 1º de Dezembro 1882, de Pra-

Tachos, da Academia de Música de Óbidos, animará 
o recinto. 
No último dia de festival, 17 de Março, a TVI estará em 
directo de Óbidos com o programa “Somos Portugal”. 
A decorrer na Praça de Santa Maria, o programa con-
tará com a presença de vários artistas e de interven-
ções em directo no recinto da cerca do castelo. 

Fátima Ferreira
fferreira@gazetacaldas.com
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Não se pretende aqui discutir o que 
move as pessoas para o tentador, gla-
moroso e guloso mundo do chocola-
te. Mas, observando o fenómeno do 
Festival do Chocolate em Óbidos que 
já cortou mais vezes auto-estrada A8 
que muitas outras manifestações por 
exemplo contestando o pagamento das 
scuts, este tema do chocolate é digno 

O chocolate vai ser abordado sob o 
ponto de vista do design, disciplina 
nascida da revolução industrial visan-
do a melhoria de produção em série, 
minimizando problemas e resolvendo 
necessidades com criatividade e inova-
ção. O foco de análise é uma caixa de 
bombons que pressupõe duas compo-
nentes: a embalagem e os bombons.

No campo do design da embalagem 
este deve incluir parâmetros como: a 
imagem e a sua comunicação, a durabi-
lidade, qualidade, normas e legislação, 
entre outros. O design de forma criati-
va poderá sugerir novos conceitos, de-
verá resolver os problemas e responder 
aos objectivos pretendidos de forma a 
atrair a atenção de um determinado 
público alvo, seja ele o guloso, o ro-
mântico, o discreto ou o individualista. 

Já os bombons, os pedacinhos de cho-
colate tentadores, caracterizam o uni-
verso criativo do design apresentan-
do diversos formatos, cores e feitios. 
Cada bombom tem uma técnica de 
produção própria, deverá ter um mo-
delo, um molde e uma madre. O en-
chimento do molde, também chamado 
de forma deverá ser consoante o sabor, 

Nalguns casos eles também possuem 
invólucros personalizados vulgarmente 
chamados de ”prata” que, podem ter 
particularidades únicas como no caso 
dos bombons Baccio que contém um 
pensamento individual para cada con-
sumidor.

-
sign vs chocolate pelo desejo que a 
magia do chocolate entre na vida de 
todos os que se deliciam a comê-lo e 
que dê a esperança para que cheguem 
dias melhores! Que toda e qualquer 
caixa de bombons, ofertada, adquirida 
ou recebida provoque uma transforma-

-
do, deverá ser esse um dos objectivos 
que o design deverá cumprir.

Raquel J. F. Antunes
Professora doutorada do IADE e da ESTG

O chocolate e o design  
(reflexão)

“... design,
disciplina nascida da 
revolução industrial 
visando a melhoria 

de produção em série, 
minimizando problemas 

e resolvendo necessidades 
com criatividade e 

inovação.”

Os grãos do cacau possuem  
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 substâncias antioxidantes chamadas flavonoides, que ajudam a fortalecer a saúde vascular e até a prevenir alguns tipos de cancro.

O casamento entre a organização do Fes-
tival de Chocolate e o Centro de Forma-

(CFPSA) é longo e feliz. Começou há 11 
anos, logo na primeira edição, com esta 
entidade a assegurar a componente téc-
nica do evento. Este ano, além de criar 
as esculturas e todas as obras artísticas 
do certame, o centro também está a di-
vulgar o bombom de azeite, uma novida-
de que pretendem lançar em meados do 
ano. “Estamos agora na fase de concep-
ção dos moldes, que será semelhante a 
uma azeitona”, explicou Carlos Monteiro, 
responsável de comunicação do CFPSA, 
sediado na Pontinha.

É o centro alimentar que, anualmente, 

equipa técnica e que, no caso da concre-
tização das esculturas, dá toda a matéria
-prima com a excepção do chocolate, que 
é fornecido pela organização. 

Carlos Monteiro destaca que o festival é 
importante porque permite a promoção 
da nobre arte da pastelaria. “Sentimos 

-
de, não só de desenvolver a actividade 
do centro, como também de fazer algo 

que era inédito no nosso país, que é tra-
balhar o chocolate e apresentá-lo de for-
ma artística”, realça. 

Na opinião do responsável, o centro 
está ao nível do melhor que se faz a 
nível mundial, em termos de receituá-
rio e artístico. Durante algum tempo, o 
CFPSP dinamizou acções de formação 
no restaurante-escola de Óbidos, mas 
o número de formandos foi diminuindo 
e deslocalizaram-se para outras regiões 
onde há maior procura. “Servimos muito 
directamente as populações dos conce-
lhos de Peniche, Caldas da Rainha e Óbi-
dos, encontrando-se muitas das pessoas 

-
nheiros e empregados de mesa nas uni-
dades hoteleiras da zona”, concretizou o 
responsável. 

O CFPSA foi criado em 1984 com o objec-
tivo de desenvolver acções de aprendiza-

procura do primeiro emprego, e de aper-
feiçoamento e especialização, destinadas 

Fátima Ferreira
fferreira@gazetacaldas.com

Centro de Formação para o Sector Alimentar 
participa no festival desde a primeira edição
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a proteger os dentes, como 
uma escova de dentes?  É o 
que veremos com as músicas 
dos CDs “E Se a Minha Esco-
va Cantasse”, um projecto de 
Mário Rui e João Carlos Costa 
que começou há cinco anos 
juntamente com o compositor 
e  intérprete Emanuel, e que 
vai ser lançado durante o cer-
tame em Óbidos.
A ideia conta-se em breves pa-
lavras: ajudar, de uma forma 
divertida, mas tremendamen-

das crianças à higiene oral e 
desta forma, criar uma nova 
atitude e mentalidade em re-
lação à saúde oral. 
Quais são as nossas memórias 
mais antigas? Quantos de nós 
não têm ainda na memória 
músicas do nosso passado? 
Assim, ao associarmos certos 
ritmos musicais a conceitos de 
saúde, estamos a contribuir 
para uma melhor aquisição 
desses conceitos. É a partir 
desta base que nasce o proje-
to “E Se a Minha Escova Can-
tasse”.
As músicas dos dois CDs já 
editados são a consequência 
de um pensar dinâmico sobre 
a educação para a saúde. Um 

E depois do chocolate não se esqueça de lavar os dentes!
ideal de ensino partilhado com 
alunos, professores, parceiros 
comunitários, imaginação e 
saber.
Por outro lado, este projeto 
de divulgação da saúde oral, 
resulta do olhar diferente que 
devemos cada vez mais ter 
para a comunidade. Com o 
apoio da Pierre Fabre (Elgy-
dium), foram já distribuídos 
mais de 50.000 CDs. 
Esta nova fase do projeto “Os 
Maiores êxitos de E Se a Minha 
Escova Cantasse” que ago-
ra foi editado, é baseado nos 
melhores sucessos dos Vol. 
1 e 2. A necessidade de criar 
uma coletânea é o resultado, 
segundo Mário Rui, de criar a 
necessidade constante de se 
falar em bocas e dentes  e da 
necessidade de preservar a 
sua saúde, de uma forma sim-

Esta é uma das características 
de Mário Araújo no mundo da 
saúde oral, acreditar sempre 
que é necessário apostar em 
novos caminhos e saberes  e 
apostar sempre na prevenção 
e promoção da saúde como as 
bases para uma geração com 
um futuro sorridente e saudá-
vel. “
tem ainda uma maior respon-

sabilidade perante a socieda-
de”, disse Mário Rui Araújo à 
Gazeta das Caldas.
Este juntar dos melhores su-
cessos deveu-se também ao 
facto de ter sido necessário 
criar novos materiais  para o 
projeto Sobe - um projecto de 
promoção da saúde oral entre 
a Direção Geral da Saúde, o 
Plano Nacional de Leitura e a 
Rede de Bibliotecas Escolares.

| Capa do CD “Os Maiores Êxitos: e se a minha escova cantasse?”

| João Carlos Costa e Mário Rui
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Não deite fora este jornal, partilhe ou recicle.... Obrigado 


